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Espaia transformo la gastronomia mundial. A caballo entre los siglos XX y XXI, un
grupo de chefs visionarios lideraron una revolucion culinaria que rompié reglas,
abrazé la creatividad y uni6 cocina, ciencia y emocién. Aquella sacudida hizo que
el mundo mirara hacia nuestro pais para situarlo en el epicentro global de la coci-
na contemporanea.

Desde entonces, Espafia encabeza premios y reconocimientos internacionales,
y nuestros cocineros inspiran a profesionales de todo el mundo. La gastronomia
espaiiola es hoy un emblema de calidad, tradicion e innovacién: impulsa el turis-
mo, atrae a millones de visitantes, fortalece la economia, proyecta cultura y pone
el foco en la calidad de los alimentos de Esparia. Un ecosistema que conecta agri-
cultura, pesca, industria, distribucién y hosteleria con cada plato.

Es también identidad cultural. Un elemento de cohesion social, anclado al
territorio y a una historia milenaria marcada por el mestizaje. Nuestra manera de
comer expresa un estilo de vida saludable, sociable y luminoso. En Espafia, comer
es compartir. La tapa resume como nadie esa cultura de convivencia.

La diversidad geografica y climatica del pais —mas de 8.000 kilometros de costa
entre el Mediterraneo y el Atlantico, tres mares y dos archipiélagos— convierte
a la gastronomia en uno de los grandes guardianes y embajadores de la dietas
mediterranea y atlantica. Espaiia, El Pais Mds Rico del Mundo, cuenta con una des-
pensa excepcional, 407 figuras de calidad y productos tnicos, apoyados por unas
exportaciones agroalimentarias que baten récords afio tras afio.

Espafa ya es una referencia mundial, pero el liderazgo no se improvisa, se
planifica. Ha llegado el momento de contar con un plan de pais para la gastrono-
mia. El Plan Internacional de la Gastronomia Espafiola se integra en la Estrategia
Nacional de Alimentacion (ENA), aprobada hace un afio para afrontar los desafios
y oportunidades del sistema alimentario, y que reconoce el papel esencial de la
gastronomia en él.

Este plan es una iniciativa pionera por su alcance y ambiciéon. Una hoja de ruta
que apoya a los grandes lideres de renombre internacional, a los restauradores
anclados en el territorio que dan a conocer nuestras excelencias culinarias a los
turistas, asi como a los pequefos productores, investigadores y formadores de un
sector cada vez mas diverso, innovador y sostenible. El Plan Internacional de la
Gastronomia Espafiola es un proyecto coral, fruto del trabajo conjunto del sector
publico y privado y de la visiéon de mas de 100 profesionales del ecosistema gas-
tronémico. En este plan, con el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion al
frente, han colaborado también los ministerios de Economia, Comercio y Empre-
sa, e Industria y Turismo.

El objetivo es reforzar el liderazgo de Espafia: sumar esfuerzos, ordenar y
estructurar lo ya existente y acordar un prop6sito coman para proyectar una
vision de futuro ambiciosa, inclusiva y transformadora.

Es el momento de actuar. Una accién coordinada basada en una estrategia
compartida para que Espaiia continte en la cima de la gastronomia internacional
y reafirme al mundo que Espaiia sabe.

. M
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Espaiola

Lagastronomia

espanolaes elresultado
de unrico mestlzzlge
cultural forjaco alo largo

de los si§los. Marcada
por los diversos pueblos
que han llamado a esta
tierrasu hogar, por los
[lujos comerciales del
editerranco v por
clintercambio con las
Amdricas, nuestros
alimentos, nuestra cocina
v nuestras tradiciones
s¢ han enriquecido
racias ala prolusion
de conocimientos
lled%ados durante siglos
/

v desde todo el mundo.

Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacién

Conservar este rico patrimonio culina-
rio y reconocer su procedencia es una
forma de celebrar las culturas que se
han desarrollado o han dejado su huella
en la historia espafiola y en sus platos. A
su vez, este afortunado pasado consti-
tuye una base de solidez granitica sobre
la que proyectarnos en el presente y
hacia el futuro.

Los origenes de lagastronomia
La gastronomia espafiola es una expre-
sion viva, en constante evolucion, de
nuestra cultura. Comparte, por supues-
to, un origen comun con todas las gas-
tronomias del planeta, cuando nuestros
antepasados prehistéricos comenzaron
a transformar los alimentos de forma
consciente e intencionada incluso antes
del descubrimiento del fuego. Cocinar
y, por extension, la gastronomia, es una
de las caracteristicas fundamentales
que define a los seres humanos. En la
naturaleza, solo cocinamos nosotros,
los seres humanos; inicamente el ser
humano ha construido, alrededor de la
nutricién, una gastronomia.

Ademas del dominio del fuego, duran-
te la prehistoria introdujimos la cerami-
ca y alcanzamos un incipiente dominio
del metal. Esto permitio la aparicion de
multitud de Gtiles y herramientas —por
fin podiamos cocinar liquidos sobre el
fuego y degustarlo en cuencos, o filetear
con cuchillos afilados— que facilitaron
la aparicion de nuevas técnicas.

Este es un fenémeno que se retroali-
menta a lo largo de la historia humana:
las nuevas herramientas generan nue-
vas técnicas, y las mejoras técnicas, a su
vez, impulsan nuevas herramientas. La
mejora de las técnicas de cultivo; la apa-
ricion de anforas para el transporte de
productos elaborados (favoreciendo el
incipiente comercio); la mejora de hor-

nos (para la elaboracién del pan); o, ya
en época contemporanea, el microon-
das o la coccioén al vacio... conforman
un proceso continuo que no se detiene.

El sedentarismo trajo consigo la agri-
cultura y la ganaderia; cultivar y criar
animales nos obligb a detenernosy a
crear, por primera vez, hogares per-
manentes. En la Peninsula Ibérica, el
Neolitico fue el detonante de la alimen-
tacion que practicamos en la actuali-
dad. Durante largo tiempo convivieron
la produccion agricola y ganadera con
la recoleccion de frutos de temporada
—como bellotas, setas o castafnas—y
con la principal actividad extractiva: la
abundante pesca marina y fluvial. Gra-
cias a estas féormulas de aprovecha-
miento inteligente del entorno surgie-
ron los primeros platos cocinados, prin-
cipalmente gachas, sopas y estofados.

Con el tiempo, la mejora de las técnicas
incremento la rentabilidad de las produc-
ciones y permiti6 obtener excedentes de
manera sistematica. Estos excedentes
empezaron a conservarse, muchas veces
tras pasar por procesos de transforma-
cion, es decir, tras ser cocinados.

Maés adelante, fueron apareciendo los
primeros cocineros profesionales. Algu-
nos desarrollaban su oficio en palacios al
servicio de las élites y otros practicaban
la cocina popular en el &mbito publico,
en las primeras tabernas.

Ellegado através de los siglos

Los fenicios fundaron los puertos de las
costas mediterraneas estableciendo las
primeras rutas maritimas y comercia-
les que llegaron a Espafia y fueron un
vector importante de la introduccion de
productos y técnicas posteriormente
mejoradas y consolidadas por las cultu-
ras griega y romana.

A los griegos les debemos el cultivo
de la vid y las técnicas de la vinificacion
y la produccion de vinagre, de los ado-
bos acidos, como el del cazon alinado,
que aun pervive, y otros muchos usos
culinarios. A lo largo de los siglos y con
estos pueblos, ademas, llegaron poco a
poco las especias del oriente.

La herencia romana nos lego técnicas
de conservacion como la salazéon y el
uso mayoritario del aceite de oliva, base
de la dieta mediterranea. Introdujeron
técnicas agricolas muy modernas que
consiguieron aumentar el rendimiento
del cultivo de la vid, olivar y trigo y de
otros productos agricolas que estruc-
turaron gran parte de nuestra alimen-
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tacion. Algunas técnicas y platos que
alin conservamos con raices en estas
cocinas son las salazones! (salsamenta/
liquamen), la fritura de bufiuelos (offellae
frigidae), las tortillas cuajadas (patina) o
los cocidos (pullus elixus), que aparecen
en el recetario de Marco Gavio Apicio del
siglo I d. C. La desembocadura del Ebro
proporcionaba gran cantidad de ostras,
que llegaban a Roma envueltas en nieve
de los Pirineos; en Gades (Cadiz), Abdera
(Adra), Sexi (Almuiiécar) y Cartago Nova
(Cartagena) se elaboraban excelentes
salsas utilizando los intestinos y despo-
jos de pescados como atunes, caballas,
sardinas y boquerones para elaborar la
famosa salsa garum.

Los contactos con pueblos del norte de
Europa, incluidas las incursiones vikin-
gas, aportaron también nuevas formas de
intercambio y consumo de productos del
mar. Otros platos como el gazpacho, las
torrijas, los flanes y los pestifios; los coci-
dos de garbanzos y estofados de carne e
incluso salsas como la mayonesa, tam-
bién datan de esta época.

La influencia arabe introdujo ingre-
dientes fundamentales como el arroz,
los citricos, el aztcar y especias que aun
hoy definen muchos platos tradicionales.
Los arabes crearon regadios avanzados
y sistemas de cultivo que potenciaron la
produccién agricola, convirtiendo a la
Peninsula en una estrella de la agricultu-
ra mediterranea. En el ambito culinario,
refinaron los habitos alimenticios, desa-
rrollaron las bases de la reposteria y nos
legaron recetas que todavia perduran,
como el tajin (precursor del cocido), los
escabeches y las albondigas.

La comunidad judia, que estuvo asen-
tada en esta tierra durante siglos, desa-
rroll6 recetas emblematicas —como los
boquerones en vinagre, numerosos dul-
ces a base de almendra o guisos de larga
coccién— que también se han mantenido.

Por su parte, los cristianos consoli-
daron el cerdo como alimento basico,
completando el panorama de ingredien-
tes y técnicas que constituirian la base
de la gastronomia de la Peninsula.

La colonizacién espaiiola de Améri-
ca cambio la alimentacion —la gastro-
nomia— a escala global. A partir de este
momento, en las despensas de uno y
otro lado del Atlantico se encontraron
maiz, alubias, patatas, aguacates, papa-
yas, tomates, lechugas, pimientos, café,

platanos, vainilla, cacao... en un proceso
que dur¢ siglos. Inicialmente, la patata
no se consider6 comestible y se lleg6 a
usar como planta decorativa; los toma-
tes también tardaron siglos y el pimien-
to tardaron tiempo en incorporarse a
nuestro recetario; y sin embargo, todos
terminaron por transformarnos: con las
patatas hacemos la tortilla espafiola, con
los tomates elaboramos el gazpacho y
el pimiento, entre otras cosas, se ahti-
ma para obtener nuestra especia mas
emblematica, el pimenton.

El bloqueo de la ruta de las especias
impuls6 la busqueda de nuevas vias
maritimas, una iniciativa a la que Espaiia
se sumoé finalmente con la expedicion
de Magallanes y Elcano en el siglo XVI,
que terminaria convirtiéndose en la pri-
mera circunnavegacion de la Tierra. A
bordo se embarcaron galletas de mar,
sardinas, arenques, higos, judias, len-
tejas, arroz, harina, queso, miel, carne
de membrillo, vinagre, azafran, carne de
cerdo salada y algunas vacas vivas para
garantizar carne y leche frescas, ade-

1 Hoyendia,enEspanase siguen elaborandoricas salazones, algunas muy conocidas comolas anchoas de Santona,
lamojamade Barbate y lahueva de mujol del Mar Menor.
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mas de toneladas de agua y mas de 250
barriles de vino de Jerez.

El pescado, fundamental en la dieta
espaiiola, también lo fue en estas rutas
transoceanicas. Por ello, en la lista de
provisiones de Magallanes se incluian
anchoas y sardinas destinadas a servir
de cebo, lo que permitia abastecerse de
pescado fresco durante la travesia.

Aquel viaje, motivado por la necesi-
dad de conservar los alimentos y enri-
quecerlos con aromas que los hicieran
mas apetecibles, result6 finalmente
rentable gracias a la valiosa carga de
clavo, nuez moscada y pimienta que
trajeron a su regreso.

En 1565 se abri6 una nueva ruta
comercial entre Filipinas y los puertos
de Nueva Espafia en América. Este ser-
vicio, inaugurado por Andrés de Urda-
neta, permitié acortar el viaje de vuelta
a América a través del océano Pacifico.

La otra gran ruta comercial espa-
fiola fue la de las Flotas de Indias, que
surcaban el Atlantico entre Veracruz,
Cartagena de Indias, Portobelo, La
Habana y Sevilla o Cadiz. Parte de las
mercancias orientales desembarca-
das en América se transportaban por
tierra hasta Veracruz, donde se fue-
ron embarcando las distintas Flotas de
Indias rumbo a la Peninsula Ibérica.

Si la Edad Media fue un periodo de
consolidacién de la cocina popular y
tradicional, un sustrato que, potencia-
do por otras culturas, evolucioné con
los productos americanos hasta confi-
gurar las bases de nuestra gastronomia
actual, los cambios que transcurrieron
entre los siglos XVI y finales del siglo
XX fueron también los de un enrique-
cimiento progresivo gracias, primero,
al periodo renacentista —donde Italia
fue muy influyente en todo el conti-
nente europeo en términos de cocina
refinada— vy, posteriormente, a que la
cocina francesa tomo el relevo en tér-
minos de prestigio e influencia. Perma-
necimos bajo su paraguas conceptual
durante los siglos XVIII, XIX y XX, etapa
en la que realizaron dos revoluciones:
el clasicismo codificado de Escoffiery,
ya en el siglo XX, la Nouvelle Cuisine.
Fue precisamente a finales de ese siglo
cuando, en Espania, tuvo lugar la tercera
gran revolucion gastronémica que nos
proyect6 al mundo.

En el plano patrimonial, la apariciéon
de la imprenta trajo consigo la publica-
cion de numerosos recetarios y obras
donde se especificaban las reglas socia-
les y de comportamiento relacionadas
con la comida. Son tesoros que influ-
yeron profundamente en la evolucion
de nuestra gastronomia, pertenecen a
nuestro patrimonio cultural e historico
y forman parte de la columna vertebral
de la cocina clasica espaiiola. Algunos
de ellos, sin animo de exhaustividad y
ciféndonos a obras anteriores al siglo
XX, son: Llibre del Sent Sovi (ca. 1324,
manuscrito), Libro del Coch, del Mes-
tre Robert (1520, original en catalan; y
1525, su exitosa version castellana), Arte
cisoria o Arte de cortar del cuchillo, de
Enrique de Villena (1423), Libro del arte
de cozina, de Diego Granado (1599), Arte
de cocina, pasteleria, vizcocheria y con-
serveria, de Francisco Martinez Monti-
fio (1611), Nuevo arte de cocina, de Juan
Altamiras (1745), Arte de reposteria, de
Juan de la Mata (1747), El Practicon, de
Angel Muro (1893) y , La Cocina comple-
ta de la Marquesa de Parabere (1933).

Todas estas culturas han dejado su
poso en la gastronomia de Espaiia, com-
pletando y enriqueciendo nuestra ya
de por si poderosa base gastronomica.
Esta fusion de raices historicas, unida a
la diversidad regional del territorio, ha
configurado una cocina inica que com-
bina tradicién, innovacion y una iden-
tidad reconocida internacionalmente.
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conceptualyel
liderazgo mundialenla
altagastronomia
de Espana

so dejengibre y cebollino de Andoni Aduriz. 2002. Foto cedida por Vocento Gastronomia.
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siglos XXy XXlI,comenzoen
nuestro pais una auténtica revolucion
culinaria liderada, entre otros, por
cocineros como Juan Mari Arzak,
Martin Berasategui, Pedro Subijana,
[ s Inzar o Karlos A reumano.
estos ultimos, parte de fa Nueva
(Cocina Vasca que, amediados de

los 70, habia ¢jercido una decisiva
inlluencia en lamodernizacion de la
vision culinaria en todo el pais.

I proceso estallé hastaobtenerun
alcance mundial v tavo su epicentro
defmitivo con erran Adriien Cala
Mon&’oi, cn Rosas Costa Drava.
Desde unpequenio restaurante, clBulli
Sccuestionarony agitaron [as certezas
(ue, hastaentonces, habian gobernado
lagastronomiacn clmundlo.

Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacion
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La publicacion de la portada de The
New York Times Magazine en agosto
de 2003 con Ferran Adria como pro-
tagonista fue un punto de inflexiéon en
el posicionamiento, no solo de elBulli,
sino de la cocina espafiola como lider
gastron6émico mundial.

Esta transformacion implicé romper
con los dogmas de la alta cocina clasica
francesa, apostar por la creatividad y
abrir la cocina al didlogo con la ciencia,
el arte y la emocién. Surgieron nuevas
técnicas (espumas, esferificaciones,
deconstrucciones), el ment degus-
tacion se convirtié en un manifiesto
creativo y se consolidé un modelo de
cocina abierta, donde la investigacion,
la innovacion y la generosidad en la
transmisién del conocimiento fueron
clave. La cocina profesional pas6 de ser
una materia aprendida —con resulta-
dos que practicamente se repetian a lo
largo de la carrera profesional sin cam-
bios ni progreso—, a ser una disciplina
libre que nacia y se nutria de la imagi-
nacion. La cocina pas6 a ser también
invencién y creacién, un nuevo para-
digma que, impulsado y desarrollado
por Ferran Adria, fue reconocido mas
tarde como “cocina tecnoemocional”,
porque buscaba la fascinacién en un
contexto completo que incluia a todo
lo que le rodeaba (vajilla...) y estaba
estrechamente vinculada a las emocio-
nes; el cliente también podia desempe-
flar un papel mas activo.

Esta nueva forma de concebir la
cocina también se abri6é —y el proce-
so aun contintia— al intercambio de
ingredientes, técnicas y conceptos
entre gastronomias de numerosos
paises, dando lugar a una fusion culi-
naria que propicié (y atn propicia) el
intercambio cultural en muchos otros
ambitos.

La formacion gastronémica también
se vio fuertemente impactada por esta
revolucién. La ensefianza culinaria se
adapt6 para incluir la nueva forma de
entender el trabajo y darle perspectiva,
favoreciendo nuevas maneras de ense-
far la cocina. Se favoreci6 el nacimien-

to de escuelas y programas especiali-
zados que replicaban el modelo creado
por “los revolucionarios”

Esta revolucion no sustituyd las tradi-
ciones gastronémicas; tampoco lo pre-
tendia. Al contrario, la creatividad y evo-
lucién inherente a la cocina de siempre
—porque obviamente los platos tradicio-
nales también han cambiado y cambian
con el paso del tiempo— se vio benefi-
ciada por una nueva mirada con la que
apreciarla y complementarla, y por un
repertorio de utensilios para forjar ideas
frescas que pudieran, eventualmente,
algtn dia, convertirse en tradicion.

Al dar una nueva forma a nuestra
cocina, la gastronomia espaifiola con-
temporanea generd un renovado res-
peto por lo tradicional, una percepcion
de las técnicas y recetas consolidadas
como mejor ejemplo de la creatividad
culinaria del pasado.

Con la nueva perspectiva de una
cocina abierta y compartida que naci6
de la revolucion gastrondmica liderada
desde Espaiia, surgieron los primeros
congresos gastrondémicos. Foros de
encuentro creados para profesionales
y especialistas, a los que posterior-
mente se incorporo el publico aficio-

2 Laedicionde 2026 se presentd el 25 de noviembre de 2025.
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nado, espacios en los que se comparte
el conocimiento, se muestran ideas, se
difunden técnicas, se habla, se debate
y, sobre todo, se reflexiona.

En ellos, se han establecido alianzas y
nuevas formas de dialogar con la indus-
tria agroalimentaria (tanto para inspirar
como para reproducir innovaciones),
con el mundo del arte y con la ciencia,
mediante la creacion de laboratorios y la
colaboracion de investigadores de nume-
rosas disciplinas con restauradores.

Elreconocimiento internacional
Este movimiento disruptivo y rompe-
dor no solo cambi6 la cocina espafiola:
convirti6 a Espaiia en el epicentro de la
gastronomia mundial. Las consecuen-
cias fueron (y son) muchas y a todos
los niveles, multiplicando el peso de la
cocina espafola en el mundo y también
repercutiendo en la produccion agraria
y ganadera, el mundo de los negocios,
el sector turistico, la educacién y los
medios de comunicacion, que comen-
zaron a prestar a la cocina y sus autores
una gran atencion.

Como ejemplo del impacto, entre
1994 y 20262, Espaia ha pasado de
tener tres restaurantes con tres

Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacion

estrellas y seis con dos estrellas en
la Guia Michelin, a 16 restauran-
tes tri-estrellados (el tercer pais del
mundo con mas restaurantes conde-
corados con la maxima distincion) y
37 con dos estrellas, y un total de 307
restaurantes con estrella.

Espaiia es el Ginico pais del mundo
que cuenta con tres restaurantes (elBu-
11i, EI Celler de Can Roca, Disfrutar) que
han ocupado a lo largo de estos aiios el
primer puesto en la lista de The World’s
50 Best Restaurants. Y son numero-
sos los que aparecen actualmente en
puestos destacados (Asador Etxebarri,
DiverXO, Elkano y Enigma), ademas de
otros muchos que durante estos aiios,
han aparecido en lugares relevantes de
esta prestigiosa lista (Mugaritz, Arzak,
Azurmendi, Asador Etxebarri, Elkano,
Martin Berasategui, Quique Dacosta,
Can Fabes, Aponiente, Nerua, Cocina
Hermanos Torres, Txispa...).

Espaiia es el pais con mas chefs galar-
donados como los mejores del mundo
en The Best Chef Awards. Entre ellos
destacan Dabiz Mufioz y Joan Roca,
quienes han alcanzado en mas de una
ocasion el numero 1 del ranking, con-
solidando a Espafia como una potencia
indiscutible en la alta cocina internacio-
nal. Ademas, en la lista de 2025, apare-
cen 18 chefs con restaurantes en terri-
torio espanol, mas un cocinero espaiiol
con restaurante en EEUU®. A un nivel
mas local, crece cada afio el nimero de
restaurantes con Soles de la Guia Rep-
sol, son ya 789, lo que confirma la exce-
lencia de sus chefs y su capacidad para
reinventar la tradicion.

3 Aitor Zabala, conelrestaurante
SomnienLos Angeles.

Algunas particularidades
que merece la penaresenar:

La diversidad geogrdfica y su reflejo en nuestra cocina:
La diversidad geografica de Esparia ha marcado profunda-
mente su gastronomia. Los mas de 8.000 kilémetros de costa
(mediterranea y atlantica) y sus dos archipiélagos han pro-
porcionado una tradicion culinaria basada en pescados y
mariscos de gran calidad nutricional, contribuyendo a la ver-
tebracion de las regiones costeras y consolidando una estre-
cha relacion entre los productos pesqueros y la gastronomia;
mientras que las fértiles llanuras interiores han favorecido
la produccion de cereales, legumbres y hortalizas. En las
zonas de montania, la ganaderia ha sido clave, dando origen
a embutidos y quesos tradicionales. A esta riqueza se suma
la variedad climatica, que permite productos emblematicos
como el aceite de oliva, el vino o los citricos. El resultado es
una cocina profundamente vinculada al territorio, donde
la geografia no solo define los ingredientes, sino también
la identidad culinaria de cada region. En este contexto, la
Real Academia de Gastronomia y las cofradias gastronémicas
juegan un papel fundamental, ya que se encargan de con-
servar, promocionar y dar a conocer los productos locales,
manteniendo vivas las costumbres culinarias de cada region.
Gracias a esa diversidad, Espaiia se ha convertido en el ter-
cer pais de la Unién Europea con sus 407 figuras de calidad
diferenciada entre Denominaciones de Origen Protegidas
(DOP), Indicaciones Geograficas Protegidas (IGP) y Especia-
lidad Tradicional Garantizada (ETG), que certifican la calidad
y singularidad de nuestra despensa.

La Dieta Mediterrdnea: Fue reconocida en 2010 por la UNES-
CO como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad,
destacando su valor como modelo alimentario saludable y
también como expresion de identidad cultural compartida.
Basada en el consumo equilibrado de productos frescos, de
temporada y de proximidad, la dieta mediterranea representa
un estilo de vida sostenible que integra conocimientos tra-
dicionales, practicas agricolas, celebraciones y un profundo
sentido de comunidad.

Espaiia es un referente en la Dieta Mediterranea por la
combinacioén tnica de factores geograficos, culturales y pro-
ductivos que le permiten preservar y proyectar este mode-
lo alimentario. La calidad de sus materias primas —aceite
de oliva, frutas, verduras, legumbres, pescado, etc.—, junto
con una tradicién culinaria transmitida de generaciéon en
generacion, sitian al pais como uno de los mas longevos del
mundo por detras de Japon y a la vanguardia en la defensa
de una alimentacion saludable, equilibrada y sostenible. A
ello se suma la relevancia social y cultural de la dieta en la
vida cotidiana espafiola, donde el acto de compartir la mesa
refuerza valores comunitarios. Con todo ello, Espania se ha
consolidado como uno de los principales garantes y embaja-
dores internacionales de la Dieta Mediterranea.

Este modelo se complementa con la Dieta Atldntica, pro-
pia de la vertiente occidental de la Peninsula, que comparte
caracteristicas similares y refuerza el consumo de productos
pesqueros, aportando a la ciudadania una proteina saludable y
de muy alto valor biolégico.
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A menudo identificamos
erroneamente la creatividad como

si fuera un fendmeno exclusivo de la
alta cocina. ¢Quien preparé la primera
tortilla de patatas hizo un ejercicio de
cocina creativa? ¢ Han cambiado algo
nuestros platos de cocina familiar
respecto a como los preparaban
nuestras abuelas o abuelos?

20
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anivel nacional

Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacion




Plan
Internacional
delaGastronomia

Espaiola

4. Lagastronomiano

es un unico sector

economico unitario

y compacto, sino quc
consutuye un ccosistema
que engloba unaamplia
cadenade valor que

coneclalatierray e
mar con el plato de

unrestaurante o un
hogar anivel naciona

o mternacional.

4, 1

El sistema agroalimentario y el ecosistema gastronémico

La gastronomia es un sistema enorme-
mente complejo, y para tener una lec-
tura global y ajustada a su realidad es
necesario analizarla y contemplarla des-
de diferentes perspectivas, teniendo en
cuenta los numerosos ambitos con los
que esta relacionada.

Esta complejidad genera una enor-
me cantidad y diversidad de actores,
cada uno de ellos con diferentes roles
en el ecosistema gastronémico, siendo
los mas inmediatos y naturales los del
sistema agroalimentario (las personas
productoras, la industria alimentaria,
la distribucién) y los del ecosistema
comunmente llamado “gastron6émico”,
encargado de la manipulacién de los
productos generados por el anterior
(la cocina casera, la restauracion y la
hosteleria, el delivery...).

24

Estamos englobando, por tanto,
numerosas actividades del sector pri-
mario (agricultura, ganaderia y pesca),
secundario (industria de alimentacion y
bebidas) y terciario (servicios de aloja-
miento, comidas y bebidas). En este eco-
sistema se integra un amplio espectro de
oficios y perfiles profesionales: personas
dedicadas a la ganaderia, la agricultura y
la pesca; personal de fabrica y logistica;
profesionales de ingenieria de procesos,
de técnica de calidad y ciencia de los ali-
mentos; responsables de producto y de
categoria; especialistas en marketing y
ventas; personal del transporte; equipos
de tienda (atencion al ptiblico, reposicion
y gestion); asi como profesionales de
cocina y sala —chefs, cocineras y coci-
neros, personal de sala y de direccion—,
entre otros. Cada uno de estos oficios

Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacién

forma, de facto, un colectivo con capaci-
dad de aportar y enriquecer el conjunto
de nuestra gastronomia con opiniones
valiosas y fundamentadas.

Los personas productoras de alimen-
tos espafioles son el primer eslabén
de esta cadena. Su papel a la hora de
preservar técnicas centenarias —adap-
tandose a las nuevas tendencias—, y su
compromiso con los estandares de cali-
dad y sostenibilidad nos han permitido
disfrutar de los productos de esta tierra
y de su mar en su mejor expresion. Son
el primer paso, el que garantiza nues-
tra posibilidad de excelencia. Muchos
de estos productos nos siguen llegando
a través de pequefios comerciantes en
nuestros mercados y en tiendas loca-
les, esta es una experiencia de compra
personal que es fundamental para nues-
tra forma de vida y aporta el valor del
conocimiento experto sobre nuestros
productos.

Por su propia naturaleza, la gastro-
nomia surgida a partir de este primer
eslabdn esta ampliamente sincronizada
con la temporalidad y los ciclos natu-
rales, con la produccién que se obtie-
ne de nuestros paisajes, y tiene efectos
beneficiosos sobre el equilibrio terri-
torial y la preservacion de estos. La
transformacion de estos productos en
las recetas y elaboraciones que tanto
nos gustan o en nuevas y emocionantes
combinaciones esta a cargo de quienes
cocinan, tanto en el ambito del hogar
como el de la cocina profesional. Pymes
artesanas, tiendas con obrador —mas o
menos especializadas—, asi como tam-
bién la propia industria alimentaria, con
su enorme capacidad para nutrirnos
de forma segura, constituyen un factor
decisivo en la bondad y seguridad del
sistema gastronomico global.

La cocina casera es el verdadero bas-
tion de nuestro sistema alimentario,
el lugar donde se ha forjado nuestra
gastronomia. Y aunque actualmente la
tendencia es incorporar al ambito pri-
vado opciones ofrecidas por la industria
alimentaria o la restauracion mediante
sistemas de delivery, es esencial poner
en valor la importancia cultural, hist6-
rica y simbdlica de nuestra cocina case-
ra. Conviene, ademas, favorecer que
todas las opciones de cocina no casera
que se consumen en el ambito domés-
tico —que responden a una demanda y
tienen valor gastronémico diferente—
estén alineadas con criterios y valores

de calidad, y, en la medida de lo posible,
con el aprecio a nuestros productos y a
nuestra historia gastronémica.

Los cocineros y las cocineras profe-
sionales y el personal de sala —incluidos
perfiles especializados como sumilleria,
barismo o cocteleria—, el administrati-
vo y el resto de las personas implicadas
en la oferta de restauracion y hosteleria
son también parte fundamental de este
ecosistema. Existe una gran diversidad
de espacios donde estos profesiona-
les desarrollan su labor gastronémica,
siendo Espafia uno de los paises de la
UE con un mayor nimero de estableci-
mientos (mas de 300.000) entre bares,
cafeterias tabernas, cafeterias, cocte-
lerias, casas de comida, restaurantes,

espacios de eventos y cocinas de res-
tauracion colectiva, tan importantes
y a menudo vinculadas al ambito de la
salud o la educacion (escuelas y hospi-
tales). Todo este sistema, estrechamen-
te imbricado con el impacto econémico
de la gastronomia, y junto al turismo —a
menudo también gastronémico— forma
una oferta conjunta que habla de noso-
tros y nos proyecta al exterior: la gas-
tronomia es un escaparate decisivo en
el mundo actual, dominado por la faci-
lidad global de acceso a la informacion.
A toda esta cadena de sectores,
industrias, oficios y personas debemos
sumar también a todos aquellos que
facilitan el acceso, adquisicion y consu-
mo de los productos, sean estos prima-
rios o bien ya elaborados. Distribuido-
res, proveedores, puestos de mercado y
supermercados son parte fundamental
de este ecosistema gastronomico que
nos alimentan y, simultaneamente, nos
permiten disfrutar en el proceso.
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éTe animas a calcular cuantas veces a
lo largo de una semana interaccionas
de una u otra manera con el ecosistema
gastrondmico a través de compras,
consumo en establecimientos como
bares y restaurantes, informacion

a través de medios, cocina en casa,
delivery?ilLa gastronomia permea
completamente nuestras vidas!

Ambito publico
y privado
La gastronomia publica
se produce en un espacio
conocido (la restauracion
gastronomica), pero
existe un ambito
gastronomico privado que
puede servirse desde la
industria, el comercioy la
distribucion gastronomica.

Gastronomia
y alimentacion

La gastronomiaampliay

trasciende el mero acto
de la nutricion, anadiendo

dimensiones vinculadas
conlahistoria, la cultura, la
calidad de los productos,
el conocimiento culinario,
la estrategia alimentaria, el
hedonismoy laemocion.

Produccion
gastronomica

Agricultura, ganaderiay pesca

Turismo Industria
a2 Gastronomicoy gastronémica
no gastronomico Fabricante de alimentos y bebidas

Gastronomia

Hosteleria Distribucion
Servicios de alojamiento gastronomica
i y de comidas 'y bebidas Comercio al por menor
y por mayor

Cocinay restauracion
gastronomica

Existe la alta cocina, el arte Alcancede

culinario (Crea’[iVO (0] nO), la Ios modelos de negocio
cocina tradicional, mas o

menos sofisticada, la cocina Todas los actores de este

prér-a-porter, cocina popular, ecosistema pueden tener
etc., conceptos todos proyecto§ y quelc_)s
ellos relacionados con la de negocio de ambito

local, regional, nacional o
! internacional (viaimplantacion
i exterior o exportacion de

. productos o servicios).
i '!""f' 1
| T —— N

"L .......

restauracion gastronémica.




Plan
Internacional
delaGastronomia

Espanola

4. 2

Otros sectoresrelacionados

La gastronomia ocupa un papel central
en nuestras vidas y en nuestra sociedad,
comenzando por lo indemediatamente
individual —la alimentacién, la salud—y
continuando por el evidente peso que el
complejo sistema descrito en el punto
anterior ejerce en la economia y en otros
muchos ambitos. A continuacion, des-
cribimos brevemente algunas de estas
vinculaciones para dimensionar y com-
prender mejor esta influencia global.

Laeconomia

En el informe Gastronomia espanola:
impacto y tendencias de un ecosistema
clave para la economia* (elaborado por
la Real Academia de Gastronomia y la
consultora KPMG) se puso de manifies-
to que, durante el afio 2023, el sistema
gastronémico y alimentario espafiol en
su conjunto constituy6 uno de los prin-
cipales motores econémicos del pais.
La aportacioén total estimada (directa
e indirecta) al PIB nacional alcanzo el
27% —equivalente a 374.000 millones
de euros—, y se registraron 7,2 millones
de puestos de trabajo, que representan
un 37% del empleo total.

Cerca de 750.000 empresas forman
parte de este ecosistema, dato que lo
convierte en un sector estratégico de
nuestra economia ya que supone un
21% del total del tejido empresarial. Este
motor tiene también un impacto inter-
nacional, pues se ha registrado un cre-
cimiento del 77% de las exportaciones
agroalimentarias entre 2015 y 2024°, afio
que marc6 un hito historico, al alcanzar
un récord de 75.090 millones de euros
en exportaciones.

Elturismo

Espaiia es uno de los principales desti-
nos turisticos a nivel mundial, con cerca
de 97 millones de turistas internacio-
nales, principalmente procedentes de
Reino Unido, Alemania y Francia, cuya
aportacién economica se situ6 cerca de
los 135.000 millones de euros en 2025.

Estrategiade Turismo Sostenible 2030.

4
5
6
7 Reallnstituto Elcano.
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El turismo enogastrondémico esta
en auge, con unos crecimientos inte-
ranuales en nuestro pais del 20%¢,
siendo una importante fuerza econé-
mica que contribuye a la sostenibilidad
social y territorial y vertebra el terri-
torio. Es un nicho de mercado de alto
valor afladido y, segtn el estudio de
evaluacion de la campaiia Alimentos de
Espaiia, alimentos de calidad del Minis-
terio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cion (2025), el 19% de los encuestados
habia realizado algtn tipo de turis-
mo agroalimentario en el tltimo afio
y, dentro de este grupo, el 16 % habia
practicado el turismo gastronémico.

El Barometro de la Imagen de Espaia
2024’ indica también que la gastrono-
mia es el segundo aspecto mas citado
por los encuestados europeos al desta-
car elementos positivos de nuestro pais
(lo hicieron el 17% de los encuestados),
siendo solo superada por el clima y las
vacaciones. En el informe de KPGM
anteriormente citado se refleja que los

turistas internacionales que visitaron
Espafia gastaron en 2023 mas de 17.000
millones de euros en el ecosistema de
la gastronomia, lo que representa un
crecimiento del 24% respecto al mismo
dato previo a la pandemia.

Laeducaciony el conocimiento
La presencia de la gastronomia a nivel
académico ha estado historicamen-
te focalizada en la cocina. Hasta hace
pocos afios, la formacién se producia
basicamente en centros de estudios de
caracter profesional, o, directamente,
en escuelas especializadas. El mante-
nimiento de un buen nivel formativo
profesional, incluyendo el &mbito de la
gestion de los proyectos empresaria-
les, es fundamental y necesario para el
buen funcionamiento global del siste-
ma gastronémico.

En los ultimos afios la gastronomia
también se ha abierto paso en centros
universitarios, bajo la denominacion de
Ciencias gastronémicas. Han surgido

https://www.lamoncloa.gob.es/serviciosdeprensa/notasprensa/agricultura/Documents/2025/130125-kpmg-informe-gastronomia.pdf

Informe anual de indicadores 2024 del Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacion.
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distintos centros de prestigio, como el
Basque Culinary Center (BCC), Gastro-
nomy Management Universitary Cen-
ter (GASMA)-CEU, Centro de Estudios
Técnicos Turisticos (CETT)-Universi-
dad de Barcelona, Comillas- Madrid
Culinary Campus (MACC, Universidad
de Comillas), Torribera Mediterranean
Center (proyecto conjunto de la Uni-
versidad de Barcelona y el Culinary Ins-
titute of America) - Culinary Institute
of America, Universidad Catolica San
Antonio de Murcia (UCAM), Le Cordon
Bleu (Universidad Francisco de Vito-
ria), Les Roches (Escuela internacional
de direccion hotelera y turismo), entre
otros, junto a una solida red de escuelas
de hosteleria y de formacion profesional
que historicamente han desempeiiado
un papel clave en la formacion y profe-
sionalizacion del sector. Estos centros se
han convertido en referentes aportan-
do prestigio y proyeccion internacional
ademas de herramientas valiosas para la
gestion exitosa de los negocios relacio-
nados con la gastronomia. La incorpora-
cion al entorno académico ha reforzado
el estatus de la gastronomia como disci-
plina académica: como objeto digno de
estudio serio, sistematico y profundo.

Por otro lado, Espaiia se ha convertido
en las Gltimas décadas en un referente
en la organizacion y celebracion de con-
gresos gastrondmicos internacionales,
que contribuyen de manera decisiva
a compartir y generar conocimiento,
fomentar colaboraciones internacio-
nales y situar a Espafa en la vanguar-
dia de la gastronomia global. Se trata de
foros que retnen a chefs, investigadores,
productores y otros profesionales para
aprender e innovar sobre nuevas téc-
nicas, productos, conceptos creativos y
reflexionar sobre el futuro de la gastro-
nomia. Entre ellos cabe destacar Madrid
Fusion, San Sebastian Gastronomika,
Science & Cooking World Congress,
Spain Gastronomy Conference.

La comunicacion

La industria del entretenimiento y la
comunicacion vinculada a la gastronomia
genera contenido en forma de noticias,
programas televisivos, libros de maltiples
formatos y tematicas, guias o listas de los
mejores restaurantes y coctelerias, revis-
tas gastronomicas, webs o blogs entorno
a ella, asi como todo el contenido onli-
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ne que encontramos en redes sociales.
Esto demuestra un interés —que, por el
momento, no parece dejar de crecer—
por la gastronomia. Una gastronomia
que, paraddjicamente, en ocasiones, es
consumida sin llegar a ser degustada.
Este potencial puede ser aprovechado
para incidir en los valores y fortalezas
de nuestra gastronomia, prestigiarla y
fortalecerla, tanto en el plano interno
como en el exterior, a través de accio-
nes comunicativas concretas y estra-
tegias globales de comunicacién. Com-
petimos en un mercado global de infor-
macion de “gastronomia comunicada”

Elarte, el ocioy el entretenimiento
El arte y la gastronomia —esencialmen-
te a través de la cocina— son disciplinas

que a veces pueden compartir la inten-
cién de comunicar valores, ideas y emo-
ciones a través de un trabajo creativo.
Si consideramos la cocina como expre-
sién, cuando la persona que cocina no
se limita a reproducir sin pensar, sino
que aporta una reflexion, una idea, una
filosofia y es mas o menos creativo, nos
situamos en el contexto de un artista —
un pintor o un muasico— que construye
un mensaje a través de diferentes vehi-
culos y empleando distintos recursos.
Aunque una es intrinsecamente efimera
—los platos desaparecen al ser consu-
midos—y, salvo casos muy singulares
tiende a priorizar la generacion de pla-
cer en el comensal, la segunda suele ser
permanente y tiende a provocar sensa-
ciones que ocasionalmente pueden lle-
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gar a ser intencionalmente incomodas.
La cocina puede alcanzar un caracter
artistico cuando los cocineros reflexio-
nan sobre su practica, cuestionan el
paradigma y buscan abrir nuevos cami-
nos. La cocina también puede tener una
dimension intelectual, que cobra gran
importancia cuando hablamos de la
gastronomia resultante de la revolucion
liderada por la cocina espaiiola desde
finales del siglo XX y que sigue evolu-
cionando en nuestros dias.

La comida, con toda probabilidad
el resultado final mas importante del
proceso gastrondémico, tiene asimismo
una dimension social y, a menudo, esta
directamente vinculada con el entrete-
nimiento y el ocio: nos reunimos para
comer en espacios publicos —que pue-

den ser restaurantes, bares, y otros for-
matos— y en espacios privados, como
por ejemplo banquetes o celebraciones
familiares. Existe la llamada “cocina
de entretenimiento”: la cocina como
espectaculo, que entiende la accion
misma de cocinar como proveedora de
entretenimiento en si misma. Esta coci-
na habitualmente ocupa espacios en
medios de comunicacion, por ejemplo,
en programas televisivos emitidos en
horarios de maxima audiencia.

Lainvestigacion, la creatividad,
lainnovaciony latecnologia

La investigacion y la creatividad se
encuentran en todos los ambitos del
ecosistema gastronoémico. Tanto en la
denominada alta cocina —que aplica en

muchas ocasiones el método cientifico,
partiendo de hipotesis que después se
confirman o refutan— como en sectores
como la industria alimentaria y el sec-
tor productor —en los que se obtienen
resultados (nuevas variedades, nuevos
métodos de cultivo o de cria, productos y
elaborados...) a partir de diferentes hip6-
tesis e investigaciones—. La creatividad,
por su parte, permea absolutamente a
través de todo el ecosistema gastrono-
mico. Sin ir mas lejos, las recetas mas
tradicionales son el fruto de aplicar y
acumular cambios e ideas creativas a lo
largo de afios e incluso durante siglos.

La innovacion gastrondmica esta vin-
culada con la creatividad en tanto que
es su consecuencia: hablamos de inno-
vacion cuando un resultado creativo
se aplica, se consolida y se rentabiliza.
Innovar es, necesariamente, avanzar.

La tecnologia gastron6mica integra el
conocimiento cientifico con las técnicas
y procesos respaldados por maquina-
ria especifica para obtener resultados
concretos. Se trata de un vector impor-
tante que puede potenciar el desarro-
llo tecnolégico de un pais, aumentar
su capacidad productiva y mejorar su
competitividad global. Un claro ejem-
plo es la industria alimentaria, donde la
tecnologia a menudo articula ciencia,
técnica y maquinaria, puesto que cada
paso de la produccion esta respaldado
por conocimientos cientificos.

El crecimiento de hubs de innovacion,
parques cientificos y tecnologicos, junto
con la sélida trayectoria de los centros
tecnologicos especializados en el sector
agroalimentario, fortalece este ecosis-
tema y permite generar soluciones ali-
neadas con las necesidades de consu-
midores, empresas y cadenas de valor.

Espafa se ha consolidado como una
de las pocas naciones con un enfoque
claramente foodtech, con unas 420 start-
ups activas en ambitos como la biotec-
nologia aplicada a la alimentacion, las
tecnologias agrifoodTIC y las soluciones
de restaurant tech apoyadas por una
creciente red de talento espafol que
investiga en el campo de la gastronomia.
Este liderazgo se sustenta en una com-
binacion tnica de excelencia gastrond-
mica, patrimonio culinario e innovacion,
que conecta nuestra identidad alimen-
taria con el resto del mundo a través del
arte, la creatividad y un sabor singular.
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La gastronomia ocupa un espacio clave en
nuestras vidas y en la sociedad... ¢ Te animas
a pensar qué otros ambitos y sectores se
ven fuertemente influidos o tienen una
relacion poderosa con la gastronomia?

INVITACION
A

LA
REFLEXION




5. Analisis DAFO
y pertinencia
delplan

Antes de delmir las

[meas estratégicas del

Plan es necesario contar

con un diagnostico de

la situacion actual.

Para cllo, en este apartado

S¢ Incorpora una matriz
DAIFO como herramienta
de andlisis estratégico que
permite identificar v ordenar
cle mancra estructirada

los factoresinternos -~
Tortalezas v Debilidades v
externos Oportunidades v
Amenazas (que lundameritan
la pertinencia del Plan.
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© Debilidades

*Imageny posicionamiento

internacional:

la gastronomia espafiola presenta
una imagen internacional
difuminada y carece de una
identidad gastron6émica
reconocible en el exterior.

e Implantacion
internacional reducida:
escasa presencia de restaurantes,
productos y vinos esparioles en
los mercados internacionales,
condicionada por la falta de
control de los canales de
comercializacion, la ausencia
de una red de restauracion
espafola potente en el exterior
y la dificultad para encontrar
productos basicos de la
gastronomia espafola en los
puntos de venta de otros paises.

« Falta de coordinacion,
tanto puiblica
como privada:
dispersion de las acciones de
promocion y ausencia de una
estrategia institucional conjunta
para la internacionalizacion.

e Culturay formacion
gastronémica:
descenso del habito de cocinar
y bajo nivel de educaciéon
gastronémica no reglada,
especialmente entre los jovenes.

* Retos del sector hostelero:
falta de personal cualificado,
escasa atraccion para nuevos
profesionales, rigidez normativa
y condicionantes que afectan
a la rentabilidad, como
el aumento de costes.

@ Fortalezas

* Gastronomiacomo
identidad cultural:
elemento clave de cohesion
social, vinculado a la historia
con una tradicion milenaria y
al territorio.

e Laimageninternacional
de Espana
esta vinculada a un estilo de
vida saludable, sociable, alegre
y de disfrute.

*Reputaciony
liderazgo culinario:
alto reconocimiento
internacional de chefs,
restaurantes, congresos y
escuelas gastronomicas.
Numerosos chefs espafioles
contintan siendo una referencia
mundial para profesionales del
sector en otros paises.

36

» Capacidad de innovacion:

Espaiia es un referente mundial de

la cocina tecnoemocional y de la
creatividad culinaria.

* Potencia alimentaria:

gran diversidad y calidad de productos,

mas de 400 figuras de calidad

diferenciada, productos emblematicos
Unicos en el mundo como el jamoén ibérico,
el vino de Jerez, el pimentoén o las anchoas,

y altos estandares de produccion.

» Oferta gastronémica
diversay accesible:

ofrecemos una amplia variedad de
formatos gastronémicos de gran calidad

y con diferentes niveles de precio.

Dentro de esta variedad, contamos con

la tapa como emblema internacional de

la gastronomia espafiola ampliamente
reconocido, y que funciona como simbolo
de socializacién y momentos compartidos.

Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacién

Analisis DAFO

O Amenazas

« Competencia
internacional creciente:
mayor protagonismo de otros
paises en guias, rankings y
mercados gastrondmicos
globales; en muchos casos,
respaldado por un mayor apoyo
econdmico e institucional a la
gastronomia.

* Distorsiondela
imagen exterior:
proliferaciéon de establecimientos
“espanoles” que no reflejan la
verdadera gastronomia del pais.

« Complejidad de elaboracion
de determinados platos esparioles,
lo que dificulta su expansion
internacional, al requerirse
tiempo, técnica y personal
cualificado, mas atn en paises sin
tradicién culinaria similar.

* Pérdida de identidad:
dificultad para comunicar
la diversidad regional
sin generar confusion y
desaparicion progresiva de
la cocina tradicional en las
grandes ciudades.

* Cambios enlos habitos
de consumo:
auge de la comida preparada,
la conveniencia y la comida
a domicilio y para llevar,
que afectan a determinados
modelos de restauracion.

* Menor visibilidad
delatradicion:
los sistemas de
reconocimiento
internacional priorizan
la innovacion frente a la
cocina tradicional.

© Oportunidades

* Turismo como
dedifusiong
Espana es un gra
internacional graci
liderazgo turistico y al auge del
turismo experiencial ligado a la
gastronomia y el enoturismo.

* Formacion, relevo
generacional, talento
einvestigacion:
potencial para consolidarse
como centro global de
conocimiento gastronémico.
Coexistencia de una nueva
generacion de cocineros y
cocineras espafoles menores de
30 afios —o en la treintena— con
alto potencial de proyeccion
internacional, junto a grandes
referentes de la gastronomia
espafiola plenamente activos.

« Comunicaciony
digitalizacion:

redes sociales y nuevas
plataformas como herramientas

clave de proyeccion internacional.

* Tendencias
globales favorables:
alineacién con la alimentacion
saludable y sostenible como la
Dieta Mediterranea, la vuelta
ala tradicion y los formatos
informales de comida de pie,
donde el modelo espafol de
tapas encaja de manera natural.

« Expansidninternacional:
reposicionamiento del vino
espafnol como producto de
calidad y crecimiento a través de
alianzas con grupos hoteleros y
proyectos en el exterior.
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6. Haciadonde
queremosir:

Proposito
del Plan
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Espanaes

hoy unreferente

mundial cn
gastrononia
racias al

alento de sus
prolesionales.
[a calidad de sus
productos v la

riqueza cuftural

v territorial que
caracterizan al pats.

Para mantener y reforzar este lideraz-
go resulta esencial sumar esfuerzos,
articulando un plan que ordene lo que
ya se esta haciendo y que proyecte una
vision de futuro ambiciosa, inclusiva y
transformadora.

Este Plan nace con el proposito de
fortalecer la posicion y el presti-
gio internacional de la gastronomia
espaiiola, consolidando su papel como
motor cultural, econémico y social, y
asegurando que Espaiia mantenga su
liderazgo a lo largo del tiempo en este
ambito. Al mismo tiempo, se busca
que la imagen del pais sea coherente
y reconocible en todo el mundo, des-
tacando tanto por su autenticidad,

tradicién y patrimonio como por su
capacidad de innovacién, creatividad
y vanguardia.

La unidad de accion se perfila como
el principio rector del Plan, tanto en su
elaboracioén como en su ejecucion, que
debe realizarse conjuntamente por todo
el ecosistema gastronémico y agroali-
mentario. Esto implica la integracion
de personas productoras, industria
alimentaria, profesionales de la cocina,
personal investigador, empresas, figu-
ras prescriptoras, centros de formacion,
administraciones publicas y otros agen-
tes, garantizando que el Plan se traduz-
ca en oportunidades y beneficios para
todos los actores involucrados.
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7. cQuées
gastronomia?

Tomate nitro de Dani Garcia. 2003. Foto cedida por Vocento Gastronomia.
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Lagastronomiaesel
conjunto de conocimientos,

practicas v expresiones
culturales relacionadas
con clarte de preparar,
dislrutar v comprender la
comida. Abarca tantola
claboracion de platos como
los usos, tradiciones v valores
asociaclos al acto de comer:
propios de una comuniclac

o territorio. ks, por tanto,
unaricayamplia estructura
cultural que trasciende el
acto esencial de lanutricion,
necesicdad que compartimos
todos los seres vivos.

Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacion

La gastronomia es, al mismo tiem-
po, una disciplina creativa, una forma
de identidad cultural y una expresion
del buen comer en la que confluyen el
saber técnico, la sensibilidad estética
y la memoria colectiva. Es también el
resultado de la interaccién humana con
su entorno, y responde a las diferentes
estrategias que a lo largo del tiempo
hemos ido perfeccionando para adap-
tarnos y optimizar el aprovechamien-
to de los recursos disponibles. Es, por
tanto, el resultado de una larga histo-
ria comin que permanece siempre en
constante evolucion.

La actitud gastronémica

La gastronomia es mucho mas que
el acto de cocinar o comer. Podemos
apreciar la existencia de una “actitud
gastrondmica” que nos impulsa a obte-
ner el maximo placer posible de nuestra
alimentacion. Ligando asi la gastrono-
mia a una busqueda de la calidad y a
un cierto hedonismo, siempre acotado
y sujeto a la disponibilidad y acceso a
los recursos que tiene cada persona.
Esta actitud gastronémica permea a
toda nuestra sociedad, con indepen-
dencia de la capacidad adquisitiva
ya que la aficion al buen comer no es
exclusiva de ninguna edad o condicion
social y esta relacionada con el bien-
estar, la calidad de vida y la felicidad.
De hecho, el placer que proporciona
es singular, ya que es el Ginico arte que
involucra los cinco sentidos: el gus-
to, el olfato, el tacto, la vista y el oido.
La actitud gastronomica supone tam-
bién un compromiso con el reconoci-
miento del valor y la calidad de los pro-
ductos —y, por extension, de los pro-
ductores del sistema agroalimentario—,
de los que somos, gracias al esfuer-
zo de muchos, grandes productores.

Elvalor econémicoy social

Es también un fendmeno social, un
punto de unién y convivencia entre
personas y comunidades. Y un eco-
sistema clave para el desarrollo de la
economia y la generacion de riqueza
y empleo. Su crecimiento, competiti-
vidad y transformacion repercuten de
forma directa en la propia evolucion de
nuestro pais. Como se ha detallado en
paginas anteriores, el peso porcentual
de la actividad econémica ligada a la
gastronomia y la alimentacién en Espa-
fia supera el 27% del PIB. Este dato, de
hecho, no deberia resultar sorprenden-
te: si la gastronomia esta intimamente
ligada a la estrategia alimentaria, pare-
ce logico dedicar una parte importan-
te de nuestros recursos en una buena,
sana y placentera alimentacion.

Elvalor simbdlicoy cultural

La gastronomia es también una disci-
plina cultural y creativa, que combi-
na tradicion, técnica, arte, emocioéon y
conocimiento. En el contexto contem-
poraneo, especialmente tras la revolu-
cién culinaria espafola iniciada en los
afos 90, la gastronomia se ha conso-
lidado como un lenguaje propio, una
herramienta de expresién personal y
colectiva, que integra ciencia, diseiio,
arte, educacion y territorio. Es parte de
nuestra identidad y un elemento esen-
cial del patrimonio cultural.
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8. Este Plantiene
como objetivo
reforzar lapresencia
velprestigiodela
eastronomia espariola
vapresente encl
ambito internacional.
Por cllo. las medidas
recogicas en ¢l
se circunscriben —
exclusivamente ala recuperacin d eceanos radcions

° ° . papel de la gastronomia espafiola en
, N C ‘ : 1 ividad y 1 dia i -
Clllll@llSlOl”l CXLCII0r cional y mejorar l nivel de formacion
l alimentaria y gastronémica, especial-

3) [ Y . .
V1o contemplan T e
cion integral que valore tanto los pro-

* /

actuaciones de cardcter ductos como s personas profeso-

- - - j i6n de 1 didas del Pl
nacional. ['stas e o
» . : tintas administraciones publicas —en
~ , ) ‘ dinaci¢ ‘m . )
llltllllaS, aunquc Som zpartado del i dedicado a I Gaber-
nanza— como de asociaciones secto-

{‘LllﬂlClanrlel]tal?S para riales, entidades privadas y otros agen-

tes vinculados a la gastronomia, que
desempenaran un papel esencial en su

{‘()lﬂtalecer el SlStelq]a desarrollo. En determinados casos, las

o o o propias n?(’edidas ejercen como lineas
alimentario interno, econes adtonas 1 1"
El Plan se art.icula en cua‘Fro bloqqes

SC desarrollan Cl1 Lo, scalables  apoyadas en mstr-
mentos ya existentes, que persiguen

Otlﬂ()s él]]bit()s ell la posicionar la gastronomia espafiola

como un activo estratégico del pais,
capaz de generar valor econémico,

[ ] [ ]
Estlnategla NaCI()llal Cle prestigio igternaciongl, atraccién.('ie
A\ I; S A cultare), transtormendo ¢l veconoti-
/ \ ultural, 1-
AllllqelltaCI()ll EN A o miento actual en liderazgo sostenido.
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Medidas
yactuaciones

Bloquel.

Talento, formacion
y conocimiento

(arantizar
la capacidad
prescriptora
v clliderazeo

amedioy
largo plazo.
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8. Medidas yactuaciones

Medida 1. f=

\

Convertir aEspaiia Lineas

de actuacion:

enun hub mundialde
formaciongastronomica s

“spana relorzard su
posicion como destino
mternacional de relerencia S s oo

cn lormacion gastrondmica - s
y lqOSIC)ltaIICIaC \] CI] Celltln()s ¢ Periodistas y docentes.

de investigacion, atrayendo pas
talento gl%ﬂf)al v [ormando S

prolesionales ue actiien el
como prescriptores de
la gastronomia espanola
ensus paises de origen.
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8. Medidas yactuaciones

Medida 2.

Consolidar a Espanacomo
sede permanentedela
creatividad culinaria global

~

Iispanaalbergard un Gran Encuentro
Anual de Creatividad Gastronomica,
consede estable, que reluerce unared
coordinacda de congresos internacionales
hajo sello Ispana.

Il objetivo sera consolidlar el 1i)cus COMO
espacio de generacion de tendencias,
conocimiento, mnovacion v liderazgo
creativo, evitando ladispersiony
relorzando la Visibilidac}l internacional.
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8. Medidas yactuaciones

Medida 3. -

Creary activaruna Estared

permitira:

red global de talento

que trabajan fuera de

gastronomico espanol i

Sc estructurarad una .
red internacional
de prolesionales
espanoles cocineros,
sumilleres, em{aresarlos,
[ormadores v directivos
como inlracstructura
transversal del Plan.
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8. Medidas
yactuaciones

Bloquell.

Presenciainternacional y mercado

Translormar prestigio
cn presencia, consumo y

oportunidades comerciales.
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Medida 4.

Internacionalizar ladespensa,
lacocinaylos conceptos
gastronomicos espanoles

Se promoverad de maneraintegrada la
proveccion internacional de los productos
pqulﬁ()leSS, los platos v recetarios
iconicos, asi como de los modelos de
restauracion de nuestra gastrononia,

con ¢l lin de relorzar su conocimiento y
reconocimiento en el exterior v favorecer.
cn tltima mstancia, un incremiento de

la 6X{3()1"t21€i()ﬂ de materias ]lorimas y
productos elaborados emblematicos.

8 Pimenton (Pimenton de la Vera), Azafran, Aceite de Oliva, Vinos (Cava, Jerezy Montilla-Moriles, etc..), Sidra, Jamén Ibérico y otros productos ibéricos,
Turron, Anchoasy otras conservas de pescado, Fuet, Sobrasada, Vinagres...
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Medidas yactuaciones

Ejes principales:

e Priorizacién internacional

de productos emblematicos
y diferenciadores.

* Elaboracion de un catalogo
de platos emblematicos
espafioles, adaptable a los
mercados, para facilitar su
incorporacion progresiva a
las cocinas del mundo.

* Refuerzo de la presencia
internacional de restaurantes,
colmados y cadenas
espafiolas como red estable
de presencia exterior.

Lineasde
actuacion:

* Impulso de los sellos
Restaurants From Spain®y
Colmados From Spain.°

* Acciones directas al
consumidor (Semana Mundial
de la Gastronomia Espaiiola,
campaiias experienciales, etc).

* Pop-ups gastronémicos de
duracion suficiente en mercados
estratégicos, vinculados a
grandes eventos internacionales.

* Organizacion de congresos,
eventos y Spanish Days
en escuelas culinarias
internacionales.

9 Lacertificacion RFS otorgaunsellopara
diferenciar internacionalmente alosrestau-
rantes que utilizaningredientes espafoles
enlosmenus que ofrecenasus comensales:
https://www.foodswinesfromspain.com/en/

certified-restaurants-from-spain
10 Elprogramade certificacion CFS

reconoceyapoyaalastiendasde
alimentaciony vinos de todoelmundoque se
centranenlaventade productos auténticos
de Espana, garantizando los estandares
decalidady el origen de estos productos:.
https://www.foodswinesfromspain.com/en/
certified-colmados-from-spain
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Medidas yactuaciones

Medida 5.

Impulsarla
profesionalizacion
empresarialyla
internacionalizacion
efectivadelas
empresas espanolas

Se pondran en marcha programas
especilicos para fortalecer [a
eestion empresarial, [inanciera
v estratégica del sector
astronomico v se lortaleceran
os mecanismos disponibles para
apovar la presenciamternacional de
empresas espanolas de alimentos.

N

vinos v cervezas espaiolas.

60

Lineasde
actuacion:

* Programas de formacion
practica en gestion, finanzas,
costes y modelos de expansion,
accesibles especialmente
para pymes de alimentacién y
hosteleria.

* Programas de consultoria
estratégica para negocios
con potencial real de
internacionalizacion.

* Mentorias por parte de
empresas consolidadas para
apoyar a proyectos emergentes

¢ Refuerzo de instrumentos
existentes:

* Participacion en ferias y
eventos internacionales.

* Fondos europeos
de promocion.

* Programas destinados a la
buisqueda de distribucion o
a apoyar a los importadores

que comercializan productos

espafioles en el pais de

destino o que atin no venden

en ese mercado y buscan
introducirse por primera ve

* Misiones inversas para

Z.

importadores, distribuidores

y prescriptores.

lcex©LHPHOTOAGENCY JUAN CARLOS DEMARCOS
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8. Medidas
yactuaciones

Bloquelll.

Turismo, culturaylegado

Cerrar cl ciclo
de experiencia,
[idelizacion v
patrmmonio.
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8. Medidas yactuaciones

Medida 6.

Reconocer latapaespanola
como patrimonio cultural vivo

Scimpulsara enla UNESCO la
candidatura de la tapa espanola como
Patrimonio (1ulturall Inmaterial

de la Humanidad, reforzando ¢l
reconocimiento institucional v cultural de
[a gastronomia espariola como expresion
social, identitaria v compartida.
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8. Medidas yactuaciones

Medida’?.

Renovar la experiencia Lineasde

actuacion:

gastronomicadelturista oo

para favorecer la oferta
de menus elaborados con

Se modernizara la et
experiencla gastrondmica ™
del visitante antes, durante
v despuds del vigje, e
integrando la gastronomia
enlos principales puntos
de contacto transporte
acreo v lerroviario: hoteles:
acropucrtos v estaciones.
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8. Medidas
yactuaciones

Bloque V.

Marca
pais gastronomica

Dotarala
gastronomia de
un marco politico,
narratlvo Vv
()peratlvo comun.
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Medidas yactuaciones

Medida 8.

Unificarlaimagenyel
relatointernacionaldela
gastronomia espanola

Se consolidara un

Marco narrativo unico.
reconocible v L()hu“cntc
para toda [a accion exterior
cnmateria gastr()n()mlca

Este marco
comun:

* Respetara la diversidad
territorial y
cultural de Espana.

* Superara la narrativa basada
exclusivamente en precio
para situar a la gastronomia
espafiola en parametros
de excelencia, calidad,
historia, sostenibilidad
y estilo de vida.

* Servira de referencia
para todos los actores
publicos y privados que
proyectan la gastronomia
espafola en el exterior.

70
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8. Medidas yactuaciones

Medida 9.

Integrar lagastronomia Estoimplica:

= - * Uso regular de productos
i nol
enladiplomaciay Lo cpanolecn
LI 4 || »
la accion exterior negain el
activi institucionales

* Coordinacién con
embajadas y consulados
para que la gastronomia
refuerce la imagen de

Spafia en contextos

Lagastronomiase
incorporara de manera
sistematicaa laaccion
exterior del Isstado como
herramienta de diplomacia
publica v ccononuca.

72
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8. Medidas yactuaciones

Medida10.

Posicionar la gastronomiacomo
activo estratégico del pais

[Lagastronomia espanolase incorporade forma
cxﬁicuag las politicas estratégicas del Istado por

su capacidad de generar valor econdmico, empleo,
proveccion internacional, turismo v cohesion cultural.

Se desarrollard una campanaglobal de
posicionamiento, hasacla enidentidad, estilo de vida
v valores compartidos, que reluerce lapereepeion
cle Ispania como una potencia gastronémica
contemporanca. |

[La campariase apovara y evolucionarasobre
iniciativas existentes I Pais M:s Rico del Mundo”

v Spain Food Nation™ , evitando S()lall:)amicnl()s
v relorzando sualcance internacional

11 https://www.alimentosdespana.es/es/cam
12 https://www.foodswinesfromspain.com/en/spain-food-nation
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Con este proposito, el pasado 26 de sep-
tiembre se abri6 en la pagina web del
Ministerio una consulta publica dirigi-
da a fomentar la participacién del con-
junto de profesionales, organizaciones
y ciudadanos interesados en el &mbito
gastronomico en sentido amplio.

El proceso de recepcion de aporta-
ciones permanecio abierto hasta el 5 de
diciembre, habiéndose recibido 48 con-
tribuciones, procedentes en su mayoria
de asociaciones, federaciones, organi-
zaciones interprofesionales y conse-
jos reguladores de figuras de calidad
IGP (Indicacién Geografica Protegida)
y DOP (Denominacién de Origen Pro-
tegida) del sector agroalimentario.
Asimismo, se recibieron aportaciones
de universidades y otras entidades del
ambito académico, asi como de restau-
rantes y otras empresas vinculadas a
la gastronomia, fundaciones y algunos
particulares (ver anexo C).

De forma complementaria a la con-
sulta en linea, se llevaron a cabo 16
encuentros bajo una iniciativa innova-
dora que reunié a mas de 100 personas
con amplia experiencia en distintos
ambitos relacionados con la gastro-
nomia. Estos encuentros combinaron
chefs y empresarios de restauracion,

productores, propietarios y directivos
de industrias agroalimentarias, perio-
distas, responsables de empresas hote-
leras y de comunicacion, asi como pro-
fesionales del ambito académico y de
la consultoria, con el objetivo de favo-
recer un intercambio de ideas abierto,
plural y distendido, en el que los exper-
tos pudieron compartir libremente su
visiéon y opiniones (ver anexo B).

Asimismo, el proceso de escucha acti-
va se enriquecio6 con la participaciéon en
jornadas, foros y congresos vinculados
directa o indirectamente con la gastro-
nomia, que resultaron de gran utilidad
parala elaboracion del Plan.

En conjunto, este proceso parti-
cipativo ha permitido construir un
plan sdlido, representativo y alineado
con las necesidades reales del sector,
garantizando que las medidas propues-
tas respondan tanto a los retos presen-
tes como a las oportunidades de futuro
para la gastronomia espanola.

La redaccion del Plan ha sido lide-
rada por el Ministerio de Agricultu-
ra, Pesca y Alimentacién y ha conta-
do con la estrecha colaboracion del
Ministerio de Economia, Comercio y
Empresa a través del ICEX y del Minis-
terio de Industria y Turismo a través
de Turespana.
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En desarrollo de esta competencia, a
comienzos de 2025 presento la Estra-
tegia Nacional de Alimentacion (ENA)
como una hoja de ruta para enfrentar
los desafios y aprovechar las oportu-
nidades del sector agroalimentario
y pesquero en Espafia. La ENA busca
consolidar a Espafia como un referen-
te mundial en excelencia alimentaria y
articular un sistema alimentario inte-
gral, sostenible y competitivo, profun-
damente arraigado en el territorio.

Plan Internacional de la Gastrono-
mia Espafiola desarrolla la ENA, que
reconoce el papel esencial de la gas-
tronomia dentro del sistema alimen-
tario espariol.

El MAPA, a través de la Secretaria
General de Recursos Agrarios y Segu-
ridad Alimentaria, ha liderado la ela-
boracion del presente Plan y asume su
implementacion, seguimiento y eva-
luacioén, asi como la coordinaciéon del
resto de actores implicados.

El MAPA cuenta con convenios de
colaboracion para los fines de este
Plan con el ICEX y Turespafa, asi
como con su red de 18 consejerias en
el exterior.

El Ministerio de Economia, Comer-
cio y Empresa participa en la ejecu-
cién del plan a través del ICEX y de su
red exterior de 105 Oficinas Economi-
cas y Comerciales.

El ICEX tiene como misiéon pro-
mover la internacionalizacion de las
empresas espailolas y atraer inversion
extranjera a Espana.

Las Oficinas Economicas y Comer-
ciales estan integradas en las Misiones
Diplomaticas de Espafia y son el ins-
trumento especializado de la Admi-
nistracion Espafola para la interna-
cionalizacion de nuestra economia y
la prestacion de servicios y asistencia
alas empresas y emprendedores espa-
fioles en el exterior. Ademas, son res-
ponsables de las relaciones institucio-
nales econémicas y comerciales y de
generar informacion econémica de los
paises de su demarcacion.

En el ambito de la gastronomia, el
ICEX organiza y preside la Mesa de la
Gastronomia Espafiola, que es un foro
estratégico que retne a los principales
actores publicos y privados del ambito
gastrondmico, agroalimentario, turis-
tico y cultural. Su objetivo central es

Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacion

impulsar la gastronomia espafiola como
un elemento clave de la proyeccion
internacional de Espaiia, aprovechando
su valor diferenciador como patrimonio
cultural, su riqueza de productos y su
capacidad de innovacion.

La mesa se compone de administracio-
nes a nivel central y autonémico (orga-
nismos de promocion), asi como de ins-
tituciones gastronémicas, sectoriales y
financieras por parte del sector privado.

La mesa cuenta con un plenario y
con diversos grupos de trabajo: cer-
tificacion de Restaurantes y Colmados
from Spain; armonizacion de la imagen

gastronémica de Espafa en el exterior;
instrumentos de financiaciéon para la
industria alimentaria en los mercados
internacionales; imagen de la gastrono-
mia en los pabellones de las exposicio-
nes universales; instrumentos de pro-
mocion digital en los mercados interna-
cionales; relato de los vinos de Espana.
El Ministerio de Industria y Turismo
participa igualmente en la ejecucion del
Plan a través de Turespafiay de sured de
33 consejerias de turismo en el exterior.
Turespaiia tiene como mision reforzar
elliderazgo de la marca turistica Espafia
mediante el conocimiento de la deman-

da internacional, impulsando una oferta
turistica mas competitiva, sostenible y
adaptada a los distintos mercados. Para
ello, desarrolla labores de inteligencia de
mercado, marketing turistico interna-
cional y gestiéon de la marca Espafia en
su dimension turistica, ademas de apo-
yar la comercializacion de productos y
destinos espaiioles en colaboracién con
el sector publico y privado.

La gastronomia espafiola constituye
una palanca estratégica de atraccion
turistica en los mercados internacio-
nales, que Turespaiia y su red de con-
sejerias integran en sus acciones de
promocion como reflejo de la cultura,
la calidad y la diversidad de la oferta
turistica de Espafia.

Ademas de los ministerios que asumen
un papel central en su desarrollo, para la
ejecucion del Plan resulta esencial contar
con la participacion activa de una amplia
variedad de actores, tanto de otros
departamentos ministeriales y adminis-
traciones regionales, como de organiza-
ciones, entidades y empresas vinculadas
al sector, cada uno contribuyendo segin
sus competencias y capacidades. Esta
participacion amplia y articulada permi-
tira garantizar un enfoque integral y una
implementacion eficaz del Plan.
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Foods&Wines

from Spain
https://www.foodswinesfromspain.com/.
Esta plataforma, que tiene ademas per-
files en distintas redes sociales (Face-
book, Instagram, X, Pinterest, Linke-
din) y un canal en YouTube®, contiene
numerosa informacion en inglés sobre
alimentos, bebidas y gastronomia espa-
folas dirigida al pablico internacional.
También tiene una versién adaptada
de la web al mercado chino (en chino
mandarin) y conectado con las redes
sociales especificas en este mercado
(WeChat, Weibo).

Cada afio publica mas de 200 articulos
y noticias que ilustran los productos
espafioles, las tendencias internaciona-
les, y se anuncian eventos relevantes,
premios o nuevos productos lanzados
por empresas espafiolas.

La web también recopila informacion
sobre empresas espafiolas (mas de
4.000 exportadores), tiendas espe-
cializadas en todo el mundo, oficinas
comerciales de Espafia y mapas de
figuras de calidad (DOP e IGP).

En ella se pueden encontrar también
informacién sobre los distintos eventos
que se realizan en el marco de FWS en
todo el mundo, asi como de los sellos
RFSy CFS.

La web tiene un apartado especifico
de recetas, con informacién escrita y
audiovisual y videos de como pronun-
ciar los principales productos espafio-
les (How to say).

Alimentos de Espana
https://www.alimentosdespana.es/es/
Forma parte de la estrategia de pro-
mocion agroalimentaria nacional y
recopila informacioén sobre campa-
nas institucionales, sellos de calidad,
premios, eventos del sector, turismo
agroalimentario, recetas, productos
emblematicos, y un extenso reper-
torio que abarca desde los alimentos
tradicionales hasta nuevos proyec-
tos de sostenibilidad. El objetivo de
Alimentos de Espafia es visibilizar y
poner en valor la riqueza, diversidad
y calidad del patrimonio alimentario

y gastronomico espafiol, reconocer a
productores, ganaderos y pescadores,
promover la alimentacion saludable, la
dieta mediterranea, y vincular la ali-
mentacion con la cultura, el turismo y
la identidad de pais. La web esta dis-
ponible en las lenguas oficiales espa-
fiolas, en inglés y en francés.

SaboreaEspana
https://tastingspain.es/

Tiene como objetivo potenciar y difun-
dir la gastronomia espafiola como un
atractivo turistico de primer orden. En
su web se puede encontrar informa-
cién (en castellano y en inglés) sobre
destinos gastrondémicos en Espaiia,
noticias y eventos relacionados con la
cocina local, rutas de tapas, ferias gas-
tronomicas, asi como ideas de viajes
culinarios por diferentes regiones.

Spaininfo
https://www.spain.info/es/

El portal spain.info integra la gastrono-
mia como uno de los ejes estratégicos
de la promocién turistica de Espania,
ofreciendo un amplio volumen de con-
tenidos informativos y de inspiraciéon
orientados al viajero internacional. La
web recoge mas de 600 articulos tema-
ticos sobre la cocina espafola, sus pro-
ductos y cocinas regionales, asi como
recetas tradicionales, datos curiosos,
un diccionario gastronémico, ademas
de rutas y recomendaciones practicas
para disfrutar de experiencias gastro-
noémicas durante el viaje, contribuyen-
do a posicionar la gastronomia como
un elemento diferencial de la marca
turistica Espafia y como palanca para la
atraccion de turistas.

Cuenta, ademas, con perfiles en redes
sociales como Facebook, Instagram, Tik
Tok, Linkedin y un canal de YouTube.

TurespanaB2B
https://www.tourspain.es/es/

La web de Turespana constituye una
herramienta operativa para los profe-
sionales del turismo interesados en la

13  https://www.youtube.com/user/foodsfromspainweb

internacionalizacién de sus productos
y servicios, al ofrecer acceso a infor-
macion de inteligencia de mercado y a
la planificacion de la promocién exte-
rior. En ella se publican los Planes Ope-
rativos Anuales de las 33 Consejerias de
Turismo en el Exterior, que recogen las
prioridades por mercado y las accio-
nes de promocion previstas, incluidas
aquellas vinculadas al turismo gastro-
noémico, facilitando a las empresas y
destinos la identificacion de oportu-
nidades de participacion y la alinea-
cion de su oferta con la demanda de los
mercados emisores.

Cuenta ademas con perfiles en redes
sociales como Facebook, Instagram, Tik
Tok, Linkedin y un canal de YouTube.

Google Arts
https://artsandculture.google.com/
project/spanish-gastronomy

Es una guia interactiva online que
explora la gastronomia espafola como
parte de su cultura e historia, con con-
tenidos multimedia creados con chefs,
historiadores y expertos. Esta disefiada
para poder aprender sobre los platos,
ingredientes, tradiciones y evolucion
culinaria de Espafia desde cualquier
lugar del mundo.

Incluye secciones especificas sobre
sabores (platos tradicionales y pro-
puestas vanguardistas), las personas
detras de la gastronomia espafiola,
la gastronomia al encuentro del arte,
arquitectura y cultura, y la memoria
culinaria esparfiola (la preservacion de
recetas familiares y tradiciones).

Bibliotecadel

Duque de Ahumada
https://realacademiadegastronomia.com/
biblioteca-digital-duque-de-ahumada/
La Biblioteca Virtual de la Real Acade-
mia de Gastronomia facilita el acceso
directo a los textos fundamentales de la
gastronomia espaiiola.

Los mas de 4.000 volimenes abarcan
cronologicamente desde el siglo XV
a mediados del XX e incluyen libros,
manuscritos y revistas especializadas.
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10.

1.

12.

13.

14.

ADURIZ, AndoniLuis
Chef del restaurante Mugaritz
(Errenteria, Guipuzcoa)

ADRIA,Ferran
Presidente de elBullifoundation

AIZEGA, Joxe Mari
Director General del Basque
Culinary Center (BCC)

ALBERCA, Aimudena
Endloga, Master of Wine

ALVAREZ, Alberto Zoilo
Fundador delrestaurante
Roostiq (Espania)

ALVAREZ,Pablo
Consejero Delegado de Tempos
Vega SSicilia

ANSON, Rafael
Presidente de la Academia
Iberoamericana de Gastronomia

APESTEGUIA, Arancha
Responsable del areade
marketing de Aquanaria

ARCAS, Josep
Director Generalde
GB Foods Espana

ARZAK,Elena
Chefdelrestaurante Arzak
(San Sebastian, Guiptizcoa)

ARREGI, Aitor
Chefdelrestaurante Elkano
(Getaria, Guipuzcoa)

ATXA,Eneko
Chef del restaurante Azurmendi
(Larrabetzu, Vizcaya)

AURA, David
Director de exportacionde
Cavas Mestres

BASELGA, Luis

Directory Sumiller de Smoked
Room (grupo Dani Garcia)
(Madrid)

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

BARRIOS, Rosario
Directorageneral Le Cordon
Bleu Espafna

BENEYTO, Borja
Académicode numerodela
Real Academia de Gastronomia

BERASATEGUI, Martin
Chefdelosrestaurantes Martin
Berasategui (Espafa, Emiratos
Arabes Unidos)

BOSCH, Anna
Presidenta de Noel

BOSCH, Jordi
Presidente de Banijay Ibérica

BRIONES, Javier
Director de exportacionesde
Grupo Tello

BUSTER, Michele
Fundadorade Forever Cheese

CABRERA, Diego
Co-fundador y director creativo
de Salmén Guru (Espania,
Emiratos Arabes Unidos, Italia)

CAMARENA, Ricard
Chefdel grupoderestaurantes
Ricard Camarena (Valencia)

CANAL,Anna
Directoradela Feria Alimentaria

CANOVAS, Juan Antonio
Director General Adjunto de
ElPozo Alimentaciony
Consejeroen Grupo Fuertes

CANO, Miguel
Chefde Nublo restaurant
(Haro, LaRioja)

CAPDET, Vinyet

Directora de estudios del Grado
de Ciencias Culinariasy
Gastronémicasdel CETT
(Universidad de Barcelona)

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

a41.

CAPEL, Jose Carlos
Periodista, critico gastrondomico
y Presidente de Madrid Fusion

CASANAS, Mateu
Chef del restaurante Disfrutar
(Barcelona)

CENTELLES Ferran
Sumiller y director de bebidas de
elBullifoundation

CERRATO, Miren
Directora de comunicacion
de Damas Catrinas

CERVERA, José Maria
Presidente de Food
Service Institute

CIGUENAS, Anilu
Directora Foodie Culture Madrid

CRUZ, Jordi
Chefdelrestaurante ABaC
(Barcelona)

DACOSTA, Quique

Chefdel grupo derestaurantes
Quigue Dacosta (Espana, Reino
Unido, Marruecos)

DELAMAZAY ARAMBURU,
Xabier

Director Global Operacionesy
Proyectos, Paulo Airaudo Group

DEL REY, Juan Manuel
Propietariode ElCorral de
laMoreria (Madrid)

DIEZDELALASTRA,Carlos
CEOde Les Roches Global

DUENAS, Javier
CEO de Campofrio

DUQUE, Marisa
Propietaria del Restaurante
CasaDuque (Segovia)

ECHAPRESTO, Ignacio
Chef delrestaurante Venta
Moncalvillo (Darocade Rioja,
LaRioja)
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46.
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48.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

56.
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FALCO, Xandra
Presidenta de Circulo Fortuny

FELIU, Jaume
Relaciones externas
del FC Barcelona

FERNANDEZ, Antonio
Cofundador de Macarena
Restaurant (California)

FERNANDEZ, Marta
Periodistay fundadorade
Gastroeconomy

FERRADAL, Javier
Fundador de Top Wine Club

FRANCO, Abraham
Co-fundador de Riquisimo
(Tokio)

FREIXA,Ramoén
Chef delrestaurante Ramon
Freixa (Madrid)

GARCIA, Juan Carlos
Chefdelrestaurante Vandelvira
(Baeza, Jaén)

GAMERO DEL CASTILLO,
Natalia
Global Business Leader

GOMEZ, Jestis
CEOdel Grupo Consorcio

GONZALEZ,Chele
Chefderestaurante Gallery by
Chele (Filipinas)

GONZALEZ-MESONES, Marta
Directora General de Unilever

GUERRERO, Diego
Chef delrestaurante DSTAgE
(Madrid)

HERNANDEZ RODICIO, Antonio
Periodistay socio en Thinking
Heads

HERRANZ, Alberto
Director de INTERPORC

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

70.

HERRERA, Raul
CEO enRamac Agency

HERVELLA, Rocio
CEOYvy fundadorade PROSOL

HORMAECHEA, Sacha
Chefdelrestaurante Sacha
(Madrid)

IBANEZ,Esperanza
Directoraderelaciones
institucionales de NETFLIX

JUVE, Meritxell
CEOde Juvé & Camps

LANA,Benjamin

Director General de Vocento
Gastronomiay Director de
Madrid Fusiony San Sebastian
Gastronomika

LEON, Angel
Chef delrestaurante Aponiente
(Puerto de Santa Maria, Cadiz)

LLORENS, Antonio
Presidente y Director General
de Serunion. Presidente de la
Feria Alimentaria

LOPEZ, Juanjo
Chefdelrestaurante La Tasquita
de Enfrente (Madrid)

LOPEZ CANIS, Francisco
Presidente de honor del Grupo
Gourmets

LOPEZ GIL,Pablo
Director del Foro Marcas
Renombradas (FMR)

MANZANO, Nacho
Chefdelrestaurante Casa
Marcial (Arriondas, Asturias)

MARIBONA, Carlos
Periodistay critico gastrondmico

MARTI, Luis
Director General de Mateo & Co

71.

72.

73.

74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

81.

82.

84.

MARTINDE LA MATA, Teresa
Presidenta GRUPO VARMA

MASSANES, Toni
Director Generalde
la Fundacio Alicia

MEDINA, Juan Antonio
Chef ejecutivo global
derestaurantes TATEL
(Espana, Estados Unidos,
Meéxico, Emiratos

Arabes Unidos)

MERINO, Esther
Investigadoray desarrolladora
debebidas

MERELLO, Alberto
Socio Fundador Mesa & Co

MORALES, Paco
Chefdelrestaurante NOOR
(Cordoba)

MUNOZ, Dabiz
Chefdel grupo DiverXO
(Espana, Emiratos
Arabes Unidos)

MUNOZ, Luis Alfonso
CEO Grupo Museo del Jamoén
(Madrid)

OBREGON, Antonio
Director ejecutivo de Madrid
Culinary Campus (MACC)

ORTEGA, Diego
CEO de Fontecruz Hoteles

OSBORNE, Ignacio
Consejerodel Grupo Osborne

PANIEGO, Francis
Chefdelrestaurante El Portalde
Echaurren (Ezcaray, LaRioja)

PASCUAL, Tomas
Presidente de Calidad Pascual

PERALBA, Raul
Presidente Positioning Systems
Consulting
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86.
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88.

89.

90.
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92.

93.

94.

95.

96.

97.

PEREDA, Miguel
Director de Ventas y Marketing
Espafnay Portugal, Guia Michelin

PEREZ, Tofio
Chef delrestaurante Atrio
(Caceres)

PETROSSI, Eduardo
Consejero Delegado
Mahou San Miguel

PIZARRO, José

director delgrupode
restaurantes José Pizarro Group
(Reino Unido, Emiratos

Arabes Unidos)

POLETI, Benedetta
DirectoraELLE, Directora
editorial de HEARST ESPANA

RAMIREZ, Israel
Director delrestaurante
SADDLE (Madrid)

RIERA, Inmaculada
Directora GeneraldelaCamara
de Comercio de Espana

RITTER, Maria
Directora Guia Repsol

ROCA, Joan
Chefdelrestaurante El Celler de
CanRoca (Girona)

RODRIGO, Begoia
Chef del Restaurante La Salita
(Valencia)

RODRIGUEZ, Gonzalo
Director de operaciones
del Grupo Dani Garcia

(Espana, Catar, Emiratos
Arabes Unidos, Hungria)

RODRIGUEZ, Amaranta
Directoradel restaurante Culler
de Pau (O Grove, Pontevedra)

RONCERO, Paco
Chefdelrestaurante
Paco Roncero (Madrid)

98.

99.

ROVIRA, Hugo
Director general de Minor Hotels
parael Surde Europa

SAENZ,Fernando
Maestro heladeroy
copropietario Obrador GRATE
(Logrorio, La Rioja)

100. SALDANA, César

101.

Presidente del Consejo
Regulador de las
Denominaciones de Origen
‘JerezXérésSherry”,
“ManzanillaSanlucar de
Barrameda”y “Vinagre de Jerez”

SAHUQUILLO, Juan
Chef delrestaurante Canitas
Maite (Casas-Ibanez, Albacete)

102. SANCHEZ, Jesus

Chefdelrestaurante Cenador de
Amos (Villaverde de Pontones,
Cantabria)

103. SANCHEZ, Pedro

Chef del Restaurante Baga
(Jaén)

104. SANDOVAL, Mario

Chefdelrestaurante Coque
(Madrid) y creadordela
Fundacion Mario Sandoval

105. sANz, Javier

Chef delrestaurante Canitas
Maite (Casas-Ibanez, Albacete)

106. SANZ PECH, Mariano

Exdirector de Espaciosy
Servicios Comercialesde AENAY
fundador del Consejo Regulador
delaAgricultura Ecolégica

107. SERRANO, Juan

CEO de Balfego

108. SUBIJANA, Pedro

Chefdelrestaurante Akelarre
(San Sebastian)

109. SUAREZ DELEZO, Luis

Presidente de la Real Academia
Gastronomia

110.

m.

112.

113.

114.

115.

116.

117.

118.

119.

120.

121.

122.

123.

TAPIA, Rafael
Director de operaciones de
Mabel Hospitality

TERRES, Jests
Escritor. Socio fundador de la
agencialLobo

TORRES, Andrés
Chefdelrestaurante Casa

Nova (Sant Marti Sarroca,
Barcelona) y fundador delaONG
internacional Global humanitaria

TORRES, Javier
Chefdelrestaurante Cocina
Hermanos Torres (Barcelona)

TURELL, Felipe

Socio fundadory CEO de MO
de Movimiento. Cofundador del
restaurante Tramo (Madrid)

TURNES, Fernando

Director General Hotel Royal
Hideaway Corales. Director area
hoteles Barcelo isla Tenerife

VALERO, Enrique
Director General de labodega
Abadia Retuerta

VALSANGIACOMO, Marta
Responsable de marketingy
ventas de bodegas Valsangiacomo

VANO, Rosa
Fundadoray directora comercial
de Castillode Canena

VELASCO, Angel
Propietario de Torrons Vicens

VERCHER, José
Presidente Valier Agricola SL

VILLAVECCHIA, Jorge
Director General DAMM

VIU,Juan
Chef delrestaurante Mare (Cadiz)

YARNOZ, David

Chef delrestaurante Molinode
Urdaniz (Urdaitz, Navarra)
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10.
1.

12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.
22.

23.
24,
25.

26.
27.

Academia de Gastronomia
delaComunidad Valenciana
AECafé:

Asociacion Espanola del Café
Alvarez Marta

Export manager

ANEABE:

Asociacion de Aguas Minerales de Espafa
AEMPM:

Asociacion de Empresarios
Mayoristas de Pescados de Madrid

ANGED:

Asociacion Nacional Grandes
de Empresas de Distribucion
Aragoén

ASICCAZA:

Asociacion Interprofesional de
la Carne de Caza Silvestre

Asociacion Vegetales:

Asociacion Espafola de Productores de
Alimentos y Bebidas Vegetales de Espana
ASTURsabor

AVIANZA:

Asociacion Interprofesional

Espanola de Carne Avicola

CECU:

Federacion de Consumidores y Usuarios

CECRV:
Conferencia Espafiolade
Consejos Reguladores Vitivinicolas

Cerveceros de Espaiia
Come Sano Poke

Consejo General de Colegios Oficiales de
Dietistas-Nutricionistas

Consejo Regulador Denominacién Origen
Calificada Rioja

Cooperativas Agro-alimentarias de Espaina
DOP PimentondelaVera

DO Rias Baixas

Extremadura

FEDEPESCA:

Federacion Nacional de Asociaciones
Provinciales de Empresarios Detallistas
de Pescadosy Productos Congelados

FEV:
Federacion Espanoladel Vino

FIAB:
Federacion Espafiola de Industrias de
Alimentaciony Bebidas

Fundacion Triptolemos
Gastronomia abierta
Good Food Institute Europe

28.
29,

30.
31.
32.

33.
34.

35.

36.

37.
38.

39.
40.

M.
42.
43.

44.

45.
46.
47.

48.
49,

50.

S1.
52.

Igualdad animal

IGP Ajo Morado

(Las Pedrorieras)

IGP Carne de Avila

IGP Morcillade Burgos

INLAC:

Organizacion Interprofesional Lactea
Instituto de las Mujeres,

Ministerio Igualdad

INTERHELIX:

Organizacion Interprofesional
del Caracol de Crianza
INTERPALM:

Asociacion Interprofesional
delas Palmipedas Grasas
INTERPORC:

Organizacion Interprofesional
Agroalimentaria del Porcino de Capa Blanca
Lopez Mesa, Rubén
Cocinero espanol en Australia
Llorens, Antonio

Profesional de sala

Madrid

MDR:

Marcas de Restauracion
Mensa Civica

OIAOE:

Organizacion Interprofesional
del Aceite de Oliva

OIVE:

Organizacion Interprofesional
delVino de Espana

ORIGEN ESPANA:

Asociacion Espanolade
Denominaciones de Origen

Oscar Gomez

elBullifoundation

PROVACUNO:

Organizacion Interprofesional
dela Carne de Vacuno
TaperiaDaVinci

The Food Clans
TorriberaMediterranean Centery
el Culinary Institute of America
Universidad de Alicante -
Departamento de Quimica Analitica,
Nutricion y Bromatologia

Universidad de Cordoba:
Catedra de Gastronomia Mediterranea

Universidad Politécnica de Valencia:
Catedratica Universidad Departamento
Tecnologia de Alimentos i-Food Team.
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1. Resoluciéndel Parlamento Europeo, de 12 de marzo de 2014,
n exo - sobre el patrimonio gastronémico europeo: aspectos culturales y educativos. 2014

https://www.europarl.europa.eu/doceo/document/TA-7-2014-0211_ES.html

2. DiscursodelaGastronomia Espaiiola. ICEX. 2018, Anejo 1de la Guia de la Diplomacia Gastronomica:
https://www.exteriores.gob.es/es/serviciosalciudadano/publicacionesoficiales/2021_06_diplomacia%20gastronomica.pdf

[ |
Refe re n c I a 3. GuiadelaDiplomacia Gastronémica. Ministerio de Asuntos Exteriores, Unién Europeay Cooperacién. 2021

https://www.exteriores.gob.es/es/serviciosalciudadano/publicacionesoficiales/2021 06_diplomacia%20gastronomica.pdf

a 4. Fondocorriente para el apoyo ala excelenciade lagastronomiay laindustria agroalimentariaitaliana.
Ministerioitaliano de agricultura, soberania alimentariay bosques. 2021-2024.

bi bl i O g rafl' a https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/20978

5. PlanTuristico Nacional: Enogastronomia. Turespaiia. 2022
con su It ad a https://www.mintur.gob.es/es-es/gabineteprensa/notasprensa/2022/documents/
plan%20turi%CC%81stico%20nacional%202022_enogastronomi%CC%81a.pdf

6. Plan Estratégico Nacional paralareduccion de la Obesidad Infantil (2022-2030).
Alto Comisionado paralalLucha contralaPobreza Infantil. 2022.
https://www.comisionadopobrezainfantil.gob.es/sites/default/files/2023-01/Plan_obesidad Completo DIGITAL paginas 1 O.pdf

7. Estrategianacional: Hacer brillar la alta gastronomia francesa. Gobierno de laRepublica Francesa. 2024
https://www.info.gouv.fr/upload/media/content/0001/10/431ece46957dc3e5d14fedff086954b6781e36ed.pdf

8. ElrelatodelosVinosde Espaiia. Organizacion Interprofesional del Vino de Espaiia (OIVE) e ICEX. 2024
https://interprofesionaldelvino.es/relato-del-vino-espanol/

9. Estrategia Nacional de Alimentacion (ENA). Ministerio de Agricultura, Pescay Alimentacion.2025
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/estrategia-nacional/

10. Declaracién de Madrid 2025. Spain gastronomy conference 2025.Real Academia de Gastronomia. 2025
https://realacademiadegastronomia.com/wp-content/uploads/2025/04/Declaracion-de-Madrid-SGC25.pdf

11. Revolucionarios: 30 afios desde que Espaia asombré almundo. Madrid Fusion. Vocento. 2025
https://www.madridfusion.net/es/magazine/post/revolucionarios

12. Gastronomia espainola:impacto y tendencias de un ecosistema clave parala economia. KPMG. 2025
https://assets.kpmg.com/content/dam/kpmgsites/es/pdf/2025/01/
. kpmg-informe-gastronomia-2025.pdf.coredownload.inline.pdf

13. Catalogo de Instrumentos Financieros paralalAB e iniciativas de apoyo
alalnternacionalizacion de la Gastronomia Espaiola. 2025
https://fiab.es/es/archivos/documentos/CATALOGO INSTRUMENTOS FINANCIEROS 2025.pdf

14. Pian Alto impacto en competitividad. ICEX.2025
https://www.icex.es/content/dam/icex/asset-generales/documentos/radar-icex/
aranceles-estados-unidos/plan-icex-alto-impacto-octubre-2025.pdf?action=download

15. Estrategiade Accion Exterior 2025-2028. Ministerio de Asuntos Exteriores, Union Europeay Cooperacion. 2025
https://www.exteriores.gob.es/es/PoliticaExterior/Paginas/Estrategia-de-Accion-Exterior-2025-2028.aspx

16. Estrategia Espaia Turismo 2030. Ministerio de Industriay Turismo. 2025
https://www.turismo2030.es/

—— — __--’i-' 17. Informes del Foro de Marcas Renombradas Espaiiolas

https://spanishfacts.marcasrenombradas.com/espana-esmas
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